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.  مطرح استيهاي توسعه جوامع بشرهاي آن به عنوان یکی از شاخصامروزه، مصرف شیر و فرآورده
 از یمی است که توسط گروه عظیکننده تشنگ سالم، مغذي، خوشمزه و رفعیدنیک نوشیدار، رطعمیش

انگور به عنوان رهین پژوهش استفاده از شین رو، هدف از ایاز ا. شودیژه کودکان مصرف میمردم به و
ن محصول ی ایفی کيهایژگی ویو بررسلوسکوآگولانس یباس يک حاویوتیر پروبیدهنده در شطعم
 83/5 و 5، 3، 1، 17/0(ره انگور ی شامل غلظت شی کمي منظور دو فاکتور عددنی ايبرا. د بودیجد

 يری، هر کدام در پنج سطح با به کارگ) روز04/8 و 7، 5/4، 2، 96/0 (يدارو مدت زمان نگه) درصد
د ین محصول جدیون ای فرمولاسيسازنهی به جهتيروش سطح پاسخ در قالب طرح مرکب مرکز

، pH بر يره انگور و مدت زمان نگهداری مختلف شيهاان داد که اثر غلظتج نشینتا. استفاده شد
ر یشکوآگولانس لوسیباسسم یکروارگانی میمان و زندهیون، ماده خشک، چربیتراسیتته قابل یدیاس

، حداقل مقدار pH براساس حداکثر مقدار يسازنهیبه). >05/0P(دار بود یک معنیوتیدار پروبطعم
. انجام شدکوآگولانس لوس یباسسم یکروارگانی میمانن حداکثر زندهیون و همچنیتراسیتته قابل یدیاس

 2 يدارره انگور و مدت زمان نگهی درصد ش1، مقدار %95ت کل ین پژوهش با مطلوبینه در ایط بهیشرا
 .روز به دست آمد
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   مقدمه- 1
 از ی جهان به عنوان شاخصير در کشورهای شيمصرف سرانه

 همبستگی بالایی بین مصرف شود وی میشرفت و توسعه تلقیپ
هاي لبنی و سطح سلامتی افراد جامعه به لحاظ کارآیی فرآورده

هاي عفونی، تنظیم و ضریب هوشی، میزان ابتلا به بیماري
هاي متابولیکی بدن، کاهش فشارخون، جلوگیري از ابتلا فعالیت

 .]1[ون و پیشگیري از پوکی استخوان وجود داردبه سرطان کول
ژه یکنندگان به و مصرفی برخير با ذائقهین وجود، طعم شیبا ا

 به يمندجاد علاقهی اين برایبنابرا.  ندارديکودکان سازگار
 يرهاید شی از تولین مشکل، بخش بزرگیر و رفع ایمصرف ش

        تافته اسیدار اختصاص  طعميرهاید شی به تولیدنیآشام
ر به خصوص در یش رغبت به مصرف شیجهت افزا .]3 و 2[

استفاده .کنندیفا می را اییدار نقش بسزا طعميهاریکودکان، ش
جاد عطر ی به منظور ای لبنيها یدنی مجاز در نوشيهایاز افزودن

 يها گروهيقهین سلی تأمي گوناگون برايهاوطعمو رنگ
ن دسته از محصولات به یش مصرف ایکننده به افزامصرف

ن اساس یبر هم .]4[ان کودکان منجر شده استیخصوص در م
گردد ید می، تولی صنعتيها در واحدیدار متنوع طعميهاریش

عسل، رینسکافه، شریکاکائو، شریتوان به شیان مین میکه از ا
بات یت افزودن ترکیاهم. ره اشاره نمودیخرما و غریقهوه، شریش

جاد رنگ، یشود که علاوه بر ایتر مشی بیر زمانیمختلف به ش
ن ی از ايریگعطر و طعم خاص در محصول، بتوان با بهره

           ش دادیز افزایر را نی شيها، اثرات فراسودمندیافزودن
هاي هاي با منشاء طبیعی و ویژگیاستفاده از افزودنی .]6 و 5[

استفاده از . دارداي مناسب، مورد توجه کارشناسان قرار تغذیه
ها و موادي همچون کاکائو و عسل در هاي میوه، رنگطعم

  .]8 و 7[دار متداول استهاي طعمتولید شیر
.  استهايباکتر از ی انواع مختلفي انسان حاوفلور روده

معروف  کیوتی پروبيهايها که به باکترين باکتری از ايادسته
ده و یچی پيهاهستند، علاوه بر کمک به گوارش، مولکول

د ی مختلف را توليهاکیوتیبیآنت و هانیتامیو مانند یباتیترک
 WHO و   FAO.]9[ باشدید می بدن مفيکنند که برایم

ها کیوتیپروب«کنند، یف مین گونه تعریک را ایوتیپروب
ها به مقدار  هستند که مصرف آنيا زندهيهاسمیکروارگانیم

شود یبخش در بدن مان شدن اثرات سلامتی سبب نمایکاف
          بخش بر بدن جاد اثرات سلامتیبه منظور ا .]11 و 10[
             کیوتی پروبيهاسمیکروارگانیزبان لازم است که تعداد میم

                                   بالاینی حامل تا حد معییدر محصول غذا
ها کیوتی پروب.]13 و cfu/ml 107 ]12تا  cfu/ml 105باشد

ن یگذارند و ایر میضر روده تأثد و می مفيهايبر تعادل باکتر
ر یید تغی مفيهايت باکتریش جمعیتعادل را به نفع افزا

   ق، اثراتین طریها از همکیوتیدهند، در واقع پروبیم
  .]15 و 14[دهند یبخش خود را در بدن انسان انجام مسلامت

 تمام و باشدیم انگور شده ظیتغل عصاره که  یعیره انگور طبیش
 A ،B ،C ،D يهانیتامیو يحاو دارد، خود در را آن خواص
ک، فسفر و ید، آرسنیم، منگنز، کلر، یزی مانند آهن، منیو املاح

                   تانن يادی مقدار زين دارایهمچن. س استیلیس
م و آهن یژه کلسی به ویمعدن  مواديمحصول حاو نیا .باشدیم

           گلوکز و فروکتوز يهادی از مونوساکاریبوده و منبع غن
هسته،  يهابرها و روغنیبات آب انگور به جز فی ترک.باشدیم

ک، ید تارتاری اسيآب انگور حاو .باً مشابه انگور استیتقر
          ن، یامی تيهانیتامین ویک و همچنیتریک، سیمال

ک ید و پانتوتنیک اسین، فولیاسین، نیوتید، بیاس کیآسکورب
 و وده بزايانرژ اریبس ،یخوراک ماده نیا .]16[باشد ید میاس
 کردن گرم يبرا يترشیب يانرژ به بدن که زمستان فصل يبرا

ن راستا یدر ا .شودیم محسوب غذا نیبهتر دارد، اجیاحت خود
، به عنوان یی انگور در موادغذايرهیر شی نظیباتیاستفاده از ترک

کنندگان باشد از مصرفی به نیتواند پاسخیدهنده مطعم   ک ی
          دریمطالعات. رودی به کار مي آرديهاکه از جمله در فرآورده

ر ی نظییهاون فرآوردهی انگور به فرمولاسيرهی افزودن شينهیزم
 ج حاصل،یاست که نتا صورت گرفته ی و لبنيمحصولات قناد

 نیک را ای کیکیزی فيهایژگی انگور بر ويرهیر افزودن شیتاث
ت ی و فعالییره انگور، روشنایگونه نشان داد که با افزودن ش

ش ی در محصول افزای مواد معدنيها کاهش و محتوکی کیآب
کننده نیریش شده به عنوان ظیامروزه آب انگور تغل.افتی

د یکه در توليطور دارد؛ بهيادی کاربرد زییمحصولات غذا
گر محصولات ی د ویدار، کوک طعميهاانواع مربا، ژله، ماست

  .]17[ن شکر استفاده گردد یگزیعنوان جاتواند بهی میینانوا
 مانند طعم ي به مواردییغذا کنندگان موادامروزه مصرف

 ید غذا در سلامتی و اثر مفی و چربين بودن کالرییمطبوع، پا
 در تلاش است ییع غذاین رو صنایاز ا.  دارندیتوجه خاص

 داشته باشند ي و خواص بهترد که طعمید نمای تولیمحصولات
ها کیوتیشده با پروبي فرآوريری شيهان فرآوردهین بیکه در ا
  .باشندی سلامت برخوردار مي در ارتقايادیت زیاز اهم
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   کار مواد و روش- 2
   مواد مورد استفاده- 2-1

لوس ی باسکیوتی پروبيباکتر ها،جهت انجام آزمون
به صورت پودر، از شرکت  IBRC-M 10807کوآگولانس

دوشاب (ره انگور یس رشد مهرگان، شی پردیستی زيهافرآورده
 ي با محتوايرخام گاویه وشی ارومیاز بازار محل) زهیگستر پاک

 ومورد يداری سطح شهر خریاتی درصد از لبن5/3 یچرب
د، یدروکسیم هیسد (ییایمیر مواد شیاستفاده قرار گرفت و سا

 کشت يهاطیو مح) رهیک و غیلیمک، الکل آید سولفوریاس
)NYSMمعتبر مواد يمورد استفاده از برندها) رهی و غ آگار 
  .ه شدندی تهییایمیش
  هاروش- 2-2
  کیوتیدار پروبر طعمیه شی روش ته-2-2-1
 83/5 و 5، 3، 1، 17/0(مشخص  يهاره انگور در نسبتیش

وس ی درجه سلس85 يزه شده در دمایر پاستوری، به ش)درصد
دن به یزدن تارسو عمل هم دیقه اضافه گردی دق10دت به م
              انجام شد و سپس پودر وسی درجه سلس40 يدما
. دیاضافه گرد) Bacillus coagulans(کوآگولانسلوسیباس
 درجه 80ها را همراه با همزدن مخلوط به  نمونهيدما

وس سرد ی درجه سلس4 يتا دما وس رسانده و سپسیسلس
 4 يخچال با دمای در ياشهی شي روز آزمون در بطرشدند و تا

ر خام مورد یز شیآنال .دندی گرديوس نگهداریدرجه سلس
  . آمده است1استفاده در جدول 

Table 1 Characteristics of raw milk 
Value Characteristics 

6.65±0.02 pH 
0.16±0.01 Acidity (%) 
3.53±0.05 Fat content (%) 

88.69±0.04 Moisture (%) 
1.029±0.002 Density (g/cm3) 

  
  یفی کيهاآزمون-2-2-2
  pH يریگ اندازه-2-2-2-1

 pHنمونه توسط دستگاهpH  781یتالیجیمتر د) Metrohm 

No18[ شديریگاندازه )سی، ساخت سوئ[.  
  ونیتراسیتته قابلیدی اسيریگاندازه-2-2-2-2

 مولار 1/0ون با استفاده از محلول یتراسین منظور تی ايبرا

NaOHان یک بید لاکتی انجام شد و به صورت درصد اس
  .]19[د یگرد

  ی چربيریگ اندازه-3- 2-2-2
 با استفاده از روش ژربر و براساس یزان چربی ميریگاندازه

  .]20[ انجام شد 695ران شماره ی ایاستاندارد مل
  خشک مادهيریگ اندازه-2-2-2-4
، SHIMAZ COمدل (ر در آون ی با استفاده از تبخن آزمونیا

 ی در ط637ران به شماره ی ایطبق استاندارد مل) رانیساخت ا
 .]21[ شد يریگ اندازهيمدت نگهدار

  کوآگولانسلوسی باس شمارش-2-2-2-5
ــاکتر     ــپور ب ــداد اس ــمارش تع ــور ش ــه منظ ــوتیپروب  يب          کی

ه ی ـدار از روش ته ر طعم یش يهادر نمونه کواگولانس   لوسیباس
و کشت   )  درصد9/0نمک (نیلیال رقت در محلول نرمال سیسر

 مورد يهاه رقتین مرحله پس از تهیدر ا. استفاده شد تیپورپل
ــا  ــر، دردم ــه 80 ينظ ــس درج ــدت   وسیسل ــه م ــه ی دق10ب         ق

 یشی ـ رويهـا ن رفـتن سـلول    یانجام شد تا با از ب      یدهحرارت
 .شـمارش کـرد    راکواگـولانس لوسیباس ـ يبتوان اسـپور بـاکتر   

لوسـکواگولانس  یباس کی ـوتیپروب يشمارش تعداد اسپور باکتر   
ط یتحـت شـرا  =pH 7/6 آگـار بـا   NYSMط کشت یدر مح

  .]22[ انجام شدوسیسلس درجه 37 ي و در دمايهواز

  يل آماریه و تحلی تجز- 2-3
 و 5، 3، 1، 17/0(ره انگورین مطالعه دو فاکتور غلظت شیدر ا
 04/8 و 7، 5/4، 2، 96/0(يدار و مدت زمان نگه) درصد83/5

روش سطح پاسخ  يریهر کدام در پنج سطح با به کارگ) روز
ن یدر ا.  قرار گرفتندیابی مورد ارزي مرکب مرکزيوطرح آمار

 در جهت برآورد عدم ي نقطه مرکز4 نمونه همراه با 9 طرح،
پس از انجام . گرفته شد در نظر يریتطابق و تکرارپذ

دار ی آزمون، معني اطلاعات برايشات جهت گردآوریآزما
ل یتحل و هیها از روش تجزبودن فاکتورها و اثرات متقابل آن

 شر استفاده شد و سطح یع فیو توز )ANOVA(انسیوار
ها و  ز دادهی آناليبرا. در نظر گرفته شد α=05/0 يداریمعن

 استفاده Design expert نرم افزار 7ز نسخه رسم نمودارها ا
  .شد
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  ج و بحثی نتا- 3
دار ر طعمی شpHراتیی تغی بررس- 3-1

  کیوتیپروب
ره انگور و ی مختلف شيهاها نشان داد که غلظت دادهیبررس

         ک اثر یوتیدار پروبر طعمیش pH بر يدارمدت زمان نگه
ش یه با افزاج نشان داد کینتا). >05/0P( داشتيداریمعن

دار ر طعمیشpH  ،يره انگور و مدت زمان نگهداریغلظت ش
ج به یبراساس نتا ).2 و 1 يهاشکل( افتیک کاهش یوتیپروب

ره انگور و یش غلظت شین مطالعه، با افزایدست آمده در ا
ک کاهش یوتیدار پروبر طعمیش pH، يمدت زمان نگهدار

د ی، تولينگهدار  مدت زمانیط pHل کاهش یافت که دلی
ش ی بود و با افزالوس کوآگولانسیباستوسط  دیک اسیلاکت

 يت باکتریاز جهت فعالی مورد نییغذا ره انگور، مادهیغلظت ش
دار ر طعمیش. دین گردی تاملوس کوآگولانسیباسک یوتیپروب

 يهاي رشد باکتري برايط بهتریره انگور محیشده توسط ش
 رشد يامل فاکتورهارا که حیسازد زیک را فراهم میوتیپروب

 يهاين باکتریر وجود ندارد، بنابرایباشد که در شیم
ره یدار شده توسط شر طعمیتوانند در شیک بهتر میوتیپروب

ز ید نید اسیجه تولیو در نت ]23[ند یر نمایانگور رشد و تکث
د یبه تول) 1395( و همکاران ی سلطانیفیشر .افتیش یافزا

 در pHزان یختند و نشان دادند مک پردایوتیماست کاکائو پروب
ن یافت که ای کاهش ي دوره نگهداری ماست طيهاه نمونهیکل

 يها پودر کاکائو نسبت به نمونهي حاويهاکاهش در نمونه
رات یی را در تغيداریر معنیتر بود و فاکتور زمان تاثشیشاهد ب

pHج یها با نتاج حاصل از پژوهش آنیکه نتا ]24[جاد کرد یا
  . ق مطابقت داردیحقن تیا

  
Fig 1 The effect of different concentrations of 

grape syrup on the pH of probiotic flavored milk 

  
Fig 2 The effect of storage time on the pH of 

probiotic flavored milk 
ون یتراسیته قابل تیدیرات اسیی تغیبررس- 3-2
  کیوتیدار پروبر طعمیش
ره انگور، مدت زمان ی مختلف شيهاج نشان داد که غلظتینتا

ک یوتیدار پروبر طعمیته شیدیها بر اس و اثر متقابل آنيدارنگه
ش غلظت یکه با افزايبه طور). >05/0P( داشت يداریاثر معن

دار ر طعمیته شیدی اسيدارره انگور و مدت زمان نگهیش
ج به دست یبراساس نتا). 3شکل (افت یش یک افزایوتیپروب

ره انگور و یش غلظت شیآمده در مطالعه انجام شده، با افزا
ش یک افزایوتیدار پروبر طعمیته شیدی اسيدارمدت زمان نگه

دهنده عملکرد  است که نشانيته پارامتریدیش اسیافزا. تافی
ج به دست آمده یکه نتا. ]25[ استیکروبیک کشت میریتخم

که گزارش ) 1398( و همکارانش يریج حاصل از امیبا نتا
، يخانه گذار، مدت زمان گرميخانه گذار گرمينمودند دما

 يط کشت و نوع باکتریغلظت عصاره مخمر، نوع مح
دار داشتند، یر معنیون تاثیتراسیته قابل تیدیک بر اسیوتیپروب

  .]26[مطابقت داشت 

  
Fig 3 Effect of grape syrup concentration and shelf 

life on the acidity of probiotic flavored milk  
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دار ر طعمی شیرات چربیی تغیبررس - 3-3
  کیوتیپروب
ره انگور و ی مختلف شيهاها نشان داد که غلظته دادیبررس

ک اثر یوتیدار پروبر طعمی شی بر چربيدارمدت زمان نگه
ش یج نشان داد که با افزاینتا). >05/0P( داشت يداریمعن

ش یک افزایوتیدار پروبر طعمی شیره انگور، چربیغلظت ش
دار ر طعمی شی چربيدارنگه مدت زمان شیافت و با افزای

  ).5 و 4يهاشکل(افت ی کاهش کیوتیپروب
  

  
Fig 4 The effect of different concentrations of 

grape syrup on fat content of probiotic flavored 
milk 

 

  
Fig 5 The effect of storage time on fat content of 

probiotic flavored milk 
  

ره یش غلظت شین پژوهش، با افزایج حاصل از ایبا توجه به نتا
را در یز(افت یش یک افزایوتیدار پروبر طعمی شیانگور چرب

ره انگور، ی گرم ش100 هر يره انگور به ازایبات شی ترکیبررس

مدت زمان  شیو با افزا) ود داشت وجیگرم چربیلی م400
ن در یا. افتی کاهش کیوتیدار پروبر طعمی شی، چربيدارنگه
 یفی است که در پژوهش صورت گرفته توسط  شریحال

 يها در نمونهیزان چربیش میافزا) 1395( و همکاران یسلطان
         شاهد در سطحيها پودر کاکائو نسبت به نمونهيحاو
 را در يداریر معنین فاکتور زمان تاثیچن نبود و هميداریمعن
  .]24[جاد نکرد ی ایرات چربییتغ

دار ر طعمیخشک شرات مادهیی تغیبررس- 3-4
  کیوتیپروب
ره انگور بر ی مختلف شيهاها نشان داد که غلظت دادهیبررس

 داشت يداریک اثر معنیوتیدار پروبر طعمیماده خشک ش
)05/0P< .(ره انگور یش غلظت شیاد که با افزاج نشان دینتا

، )6شکل (افت یش یک افزایوتیدار پروبر طعمیماده خشک ش
 ي اشتری پور و کلباسیج حاصل از توکلیرا مطابق با نتایز
گرم 47/77 گرم، معادل با 100 هر يره انگور به ازایش) 1389(

نشان ) 1395( و همکاران ی سلطانیفیشر. ماده خشک دارد
 پودر ي حاويهازان ماده خشک در نمونهیش میدادند که افزا

ن فاکتور یدار بود و همچنیکاکائو نسبت به نمونه شاهد معن
جاد نکرد، که یرات ماده خشک ایی را در تغيداریر معنیزمان تاث

. ]24[ن پژوهش مطابقت داشت یج ایها با نتاج آنینتا
 يد ماست خرمایدر تول) 1397( و همکاران ینیمحمدحس

 یمان و زندهییایمیکوشیزیات فی خصوصیک به بررسیوتیبنیس
) Lactobacillus(لوس ی لاکتوباسکیوتی پروبيباکتر

ره خرما مقدار ماده خشک یش شیپرداختند و نشان دادند با افزا
ن مقدار ماده خشک مربوط یکه بالاتريافت، به طوریش یافزا

وط به ن مربیترنییره خرما و پاین شیترشی با بيهابه ماست
 ی بررسيکه در تمام روزهاي شاهد بود به طوريهاماست

ره خرما ی شي حاويهاک از ماستین هر ی بيداریاختلاف معن
 بر يداریر معنیین گذر زمان تغیو شاهد وجود داشت و همچن

ج به یجاد نکرد که کاملا با نتایها ازان ماده خشک ماستیم
  . ]27[ن پژوهش مطابقت داشت یدست آمده از ا
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Fig 6 The effect of different concentrations of 

grape syrup on the dry matter of probiotic flavored 
milk 

 

-لوسیباس یمانرات در زندهیی تغی بررس- 3-5

  کیوتیدار پروبر طعمیشکوآگولانس
ره انگور و ی مختلف شيهاها نشان داد که غلظت دادهیبررس

ر ی شلوس کوآگولانسیباسیمان بر زندهيدارمدت زمان نگه
            ).>05/0P( داشت يداریک اثر معنیوتیدار پروبطعم

لوس یباسیمانره انگور زندهیش غلظت شیکه با افزايبه طور
). 7شکل (افت یک کاهش یوتیدار پروبر طعمی شکوآگولانس
ش غلظت ین مطالعه، با افزایمده در اج به دست آیبراساس نتا

لوس یباسی به مرور زنده مانpHره انگور و کاهش یش
  از یکی. افتیک کاهش یوتیدار پروبر طعمی شکوآگولانس

 يد و فرآورینه تولی موجود در زميهان چالشیترمهم
 يهاي باکتریمانت زندهین بودن قابلییک پایوتیمحصولات پروب

ط سخت و دشوار درون یت به شرایساسل حیک به دلیوتیپروب
 یط نامساعد دستگاه گوارشین شرای و همچنییمحصول غذا

لوس به ی باسيهار توجه به گونهیست سال اخی بیدر ط. است
ش یط نامساعد افزای در شرايک به علت سازگاریوتیعنوان پروب

  . ]28[افته استی
ک در یوتی پروبي باکتريهاهی سوي از عوامل مهم که بر بقایکی

که بقاء در  ياست، به طور pHگذارد، یر می تاثییمواد غذا
pHو همکاران  زادهیمرحمت. ]29[ن، محدود است یی پايها

         ات بر رشد ویر پرمیدر مطالعه خود در مورد تاث) 2012(
و (L. acidophilus) لوسیدوفیلوس اسیلاکتوباس یمانزنده

 يهایدنید نوشیدر تول(B. bifidum) دومیفیوم بیدوباکتریفیب
ها گزارش آن. افتندیج مشابه دست یک، به نتایوتی پروبییغذا

 ين براییپا pH  و مهارکنندهيکردند اثر ضدباکتر
لوس یلاکتوباس تر ازيقو دومیفیوم بیدوباکتریفیب

و همکاران  تایالالی که جیقیدر تحق). 29(است لوسیدوفیاس
لوس یلاکتوباس  مشابه بود و مقاومتجیانجام دادند نتا) 2012(

 ها از جملهر گونهیتر از ساشی ب ط معدهیدر محلوسیدوفیاس
ها اغلب کیوتیپروب. ]30[گزارش شد دوم یفیوم بیدوباکتریفیب

دهند، ی نشان ميری تخمی در محصولات لبنیفی ضعیمانزنده
ف آن در ی ضعيک و بقایوتی پروبيهاي باکتریمانکاهش زنده

 از ی ناشيهابیز کاهش در اثر آسی و نيان نگهدار زمیط
  .]31- 34[ته توسط محققان گزارش شده است یدیش اسیافزا

  
Fig 7 The effect of different concentrations of 

grape syrup on the survival of Bacillus coagulans 
in probiotic flavored milk 

  

  يسازنهی به- 3-6
 یمان و زندهpH براساس حداکثر مقدار يسازنهیبه
ن حداقل مقدار ی و همچنلوس کوآگولانسیباسسم یکروارگانیم

نه پژوهش شامل یط بهیشرا. ون انجام شدیتراسیته قابل تیدیاس
ن ی روز بود که در ا2 يدارره انگور و زمان نگهی درصد ش1

، 109/17ته یدی، اس=pH 695/6 شاملیفی کيهایژگیط ویشرا
 یمان درصدو زنده547/9 درصد، ماده خشک 706/2 یچرب

ان یشا.  بود18/1×108لوس کوآگولانس یسم باسیکروارگانیم
د ین محصول جدیون ای فرمولاسيت کل برایذکر است مطلوب

  . درصد بود95برابر 
  

  ی کليریگجهی نت- 4
ر یدهنده در شره انگور به عنوان طعمی شدر پژوهش حاضر از

استفاده شد و اثرات  لوس کوآگولانسیباس يک حاویوتیپروب
دار ر طعمیش یکروبی و مییایمیکوشیزی فيهایژگیآن بر و

 يهاج نشان داد که غلظتینتا. دی گردیک بررسیوتیپروب
ته، یدی، اسpH بر يدارره انگور و مدت زمان نگهیمختلف ش
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لوس یباس سمینکروارگای میمان و زندهیماده خشک، چرب
 داشت يداریمعن ک اثریوتیدار پروبر طعمی شکوآگولانس

)05/0P<.( دار  طعميرهاید با شین محصول جدیسه ایدر مقا
ن یترن و مقبولیترشدهر کاکائو شناختهیشد گفت که یمرسوم با

که با  ]35[باشدیدار م طعميرهاین انواع شی در بیدنینوش
ر کاکائو از یون شی فرمولاس شکر درير بالاینوجود مقادیا

که ي طوربه. ]36[دیآین محصول به حساب می ایب اصلیمعا
 طبیعی يکنندهشیرین یک عنوان به ساکارز که فوایدي تمام با
 برخی با ارتباط آن دلیل به ممتاز دارد، عملکردي هايویژگی با

 تکنولوژیکی، اقتصادي و مسائل زیسلامتی و ن مشکلات
سایر  با مناسب آن جهت جایگزینی افزونی روز هايپژوهش
ن حال یبا ا. باشدیانجام م دست در یعیطب يهاکنندهشیرین
 چگونگی حفظ و شکرجایگزین  هايکنندهشیرین انتخاب
 است که یجمله مسائل از نگهداري يدوره طی فرآورده کیفیت

ج به دست یبر اساس نتا .]38 و 37[باشند  مییدر حال بررس
ک یتواند به عنوان یره انگور مین پژوهش، شیه از اآمد
  . ساکارز مطرح باشدين مناسب برایگزیجا
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Today, consumption of milk and its products is one of the signs of development of 
human societies. Milk is a healthy, nutritious, delicious and thirsty drink that is 
consumed by a large group of people, especially children. Therefore, the aim of 
this study was using grape syrup as a flavoring in probiotic milk containing 
Bacillus coagulants and investigating effects of grape syrup on physicochemical 
and microbial properties of probiotic milk. For this purpose, two quantitative 
factors including grape syrup concentrations (0.17, 1, 3, 5 and 5.83 %) and storage 
time (0.96, 2, 4.5, 7 and 8.04 days) in five levels were evaluated by using a central 
composite design. The results showed that different concentrations of grape syrup 
and storage time on pH, acidity, dry matter, fat and viability of B. coagulation of 
probiotic flavored milk were significant (P<0.05). Optimum condition was 
obtained based on maximum pH and viability of B. coagulation and minimum 
acidity. The optimum condition was 1% grape syrup and 2 days’ storage time, 
which its total desirability was 95%. 
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